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Pectins inhibit blood cholesterol levels by inhibiting bile acid 
absorption in the intestine, and the effects are increased by the addn. 
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ascorbic acid [50-81-7] . A prepn. for carrying out this mechanism 
consisted of apple pomace treated to contain .gtoreq.5 0% dietary fiber, 

.gtoreq.10% pectic acid salts, .gtoreq.1% ascorbic acid, and .ltoreq.10% 
sugars. Dried apple pomace was extd. with 8 vols, of H20 at 5 0. degree., 
filtered, and the residue was centrifuged, heated with 50% lactic acid 

[50-21-5] for 1 h at 60-80 . degree . . CaC03 was added for neutralization, 
followed by 1 part ascorbic acid/10 parts calcium pectate [12672-40-1] . 
The product was milled and dried in a fluidized bed at 80-85 .degree . . 

The 

compn. was: dietary fiber .gtoreq.50, calcium pectate .gtoreq.lO, 
ascorbic 

acid .gtoreq.lO, mineral elements >5, and carbohydrates .ltoreq.10%; 70% 
of the carbohydrate was fructose. The product was consumed by hydrating 

2 

tsp. of the powder in a hot or cold beverage 3 times daily. 
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Diatettsches Mittet, Verfahren zu seiner Herstetlung und seine Verwendung zur Regulierung des Cholesterinspiegels im 
Serum. 



(st) Ein diatetlsches Mtttel mit cholesterinsenkender Wir- 
kung wird aus getrocknetem Apfeltrester hergestellt, welcher 
extrahiert, mit einer Saure aufgeschtossen, neutraltsiert und 
unter Zusatz von Ascorblnsaure vermahlen wird. Es wird als 
Zusatz zu warmen oder kalten Getranken zur Senkung bzw. 
Regulierung des Serumchotesterinspiegels verwendet. 
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Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein diatetisches 
Mittel mit cholesterinsenkender Wirkung aus Apf eltrester , 
welches sich leicht und reproduzierbar herstellen ISfit 
und in einfacher Form, namlich aufgelost in warmen oder 
kalten Getranken verwenden IMBt. 

i 

Es ist bekannt, daB Pektine durch eine Hemmung der Ruck- ' 
resorption von Gallensauren einen positiven EinfluB auf 
den Serumcholesterinspiegel haben; vergl. 

Keys, A; Grande, F; Anderson, I.T; 

Fiber and pectin in the chet and serum cholesterol 
concentration in man 

Proc. soc. Exp. Biol. 106, S. 555 (1961), i 
Leveille, GA; Sauberlich, HE; 

Mechanism of cholesterol - depressing effect of I 
Pektin in the cholesterol - fed rat 
I. Nat. 88, S. 209 (1966) , 

Palmer, GH; Dixon, DG; 

Effect of Pektin dose on serum cholesterol 
levels 

Amer. I. clin. Nat. 18, S. 437 (1966). 



Weiterhin ist bekannt, daB die Ascorbinsaure die choleste- 
rinsenkende Wirkung des Pektins verstarkt.Der Mechanismus ist 
nochnicht vollig aufgeklart, jedoch wird angenommen, daB ; 
Ascorbinsaure eine 7«-Hydroxylierung des Cholesterins 
25 bewirkt und es dadurch im weiteren Abbau zu GallensSuren 
zufUhrt; vergl. 

Ginter, E; Kubek, FJ; Vozar, J und Bobek, P; 
Natural Hypocholesterolemic Agent, Pektin plus 
Ascorbic Acid 

^° Internet, j. vit. Nat. Res. 49, S. 407 (1979). 
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Es hat auch nicht an Versuchen gefehlt, diatetische 
Lebensmittel mit cholesterinsenkender Wirkung zu ent- 
wickeln; vergl. 

EP-OS 0 028 374 und 
EP-OS 0 035 643. 

Aus der EP-OS 0 028 374 ist ein Diatmittel bekannt, 
welches aufler Pektin Kleie und Gelatine enthalt sowie 
ggf. zusatzlich hochwertiges EiweiB, Fettsauren, Vitamine 
und Mineralsalze. Dieses Mittel soli zu lockeren 
knusprigen Sttickchen^ Haarnudelstrangen , mundgerechten 
Happchen Oder schuppigen Tafelchen verarbeitet werden. 

Aus der EP-OS 0 035 643 ist ein diatetisches Lebensmittel 
bekannt, welches einen Gehalt an protopektinhaltigen Roh- 
stoffen aufweist, die ggf. entsaftet sind und mit wass- 
rigen L5sungen indif f erenter , neutral reagierender , mit , 
Wasser mischbarer organischer Losungsmittel , vorzugsweise 
niedrigen Alkoholen, extrahiert sind. Als Rohstoffe 
werden u.a. Kernobst, Steinobst, Citrusf ruchte , Ruben, 
Karotten, entkornte Maiskolben, Sonnenblumenkronen und 
Hanf stengelabfalle benannt. Vorzugsweise wird jedoch ein 
Praparat aus Apfeltrester beschrieben. Eine Nacharbeitung 
und Untersuchung dieses Apf eltresterpraparates hat ge- 
zeigt, daB der Korper nicht in der Lage ist, mehr als 
40 - 45 % der Protopektine auf zuschlieBen und somit fiir 
die cholesterinsenkende Wirkung zu aktivieren. Der Rest 
der Protopektine wird somit wie die ubrigen Ballaststof f e 
erst im Dickdarm begrenzt Oder gar nicht auf geschlossen 
und geht somit fiir die aktive Senkung des Serumcholesterin- 
spiegels verloren. 

Die vorliegende Erfindung hat sich die Aufgabe gestellt, 
ein diatetisches Mittel aus Apfeltrester zur Verfuung zu 
stellen, welches leicht herstellbar ist, physiologisch 
unbedenklich ist, den Gehalt an Protopektinen optimal fur 
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die cholesterinsenkende Wirkung zu aktivieren, die 
cholesterinsenkende Wirkung durch den Zusatz von Ascorbin- 
saure zu verstarken und obendrein leicht und angenehm 
auf nehmbar zu sein . 

5 Diese Aufgabe wird dadurch gelost, daB man getrockneten 

Apfeltrester verwendet, der nach dem Trocknen mit Wasser ! 
Oder kaltem wassrigen Alkohol extrahiert ist, mit einer 
physiologisch unbedenklichen anorganischen oder orga- 
nischen Saure bei einem pH-Wert von kleiner als 3 aufge- 

10 schlossen ist, neutralisiert ist und entweder unter Zusatz 
von Ascorbinsaure naB vermahlen, pellettiert und mit HeiB- 
luft unter 100 C getrocknet oder mit HeiBluft unter 
100 C getrocknet, trocken vermahlen , mit Ascorbinsaure 
vermischt und unter erneutem Zusatz von Wasser und/oder 

15 verdiinntem Alkohol agglomeriert ist. 

Vorzugsweise enthalt dieses Mittel mindestens 50 Gew.-% 
Ballaststoffe, mindestens 10 Gew.-% Calcium-Pektat , mindes- 
tens 1 Gew.-% Ascorbinsaure und hochstens 10 Gew.-% 
Zucker , 



20 



30 



Die Extraktion der getrockneten Apfeltrester mit Wasser 
Oder wassrigem Alkohol erfolgt vorzugsweise bei 40 - 60° 
bei Verwendung von Wasser oder bei Raumtemperatur mit 
40 - 50 %igem Alkohol, oder mit 45 - 55 %igem wassrigem, 
saurehaltigen Alkohol bei Temperaturen von 60 - 80*C. Als ' 
25 Alkohol kommen insbesondere Methanol, Xthanol, Propanol i 
und Isopropanol in Frage. fithanol wird aus physiologischen 
Grunden und Methanol aus preislichen Griinden bevorzugt, 
Diese Extraktion entfernt aus dem getrockneten Apfeltrester 
insbesondere die Zucker, so daB der Gehalt an Zuckern im 
fertigen Mittel unter 10 Gew.-% liegt. Der Hauptbestandteil 
der verbleibenden Zucker ist Fruktose. Bei der Extraktion 
mit 40 - SQo warmem Wasser werden auch die bereits vorhan- 
denen Mengen nativen Pektins entfernt. Bei der Extraktion 
mit verdunntem Alkohol verbleibt das native Pektin im Praparat, 
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Der Verbleib des notiven Pektins ware an sich von Vorteil, 
kann jedoch nur unr. don Pre is der Extraktion mit verdunn- 
tem Alkohol erreicht werdcn. Die Entfernung von nativem 
Pektin aus Apfeltrcstor durch Extraktion mit Wasser wird 
durch die niedrigeren Kosten voll kompensiert . 

Von entscheidender Bcdeutung ist der AufschluB der Proto- 
pektine in der zweiten Stufe mit Hilfe einer physiologisch 
unbedenklichen anorganischen oder organischen Saure bei 
einem pH-Wert von kleiner als 3. Vorzugsweise wird hierfiir 
Milchsaure verwendet, welche den AufschluB bei Tempera- 
turen von 60 - 80*^ C optimal bewirkt. Prinzipiell konnen 
aber auch alle anderen anorganischen oder organischen 
Sauren verwendet werden, deren Salze physiologisch unbe- 
denklich sind und nach lebensmittelrecht lichen Vor- 
schriften oder aus geschmacklichen Griinden nicht als 
storend empfunden werden. 

Eine weitere Ausf uhr ungsf orm der Erfindung kombiniert die 
Extraktion und den AufschluB der Protopektine durch den 
Einsatz von 45 - 55 %igem wassrigem, saurehaltigen Alkohol 
bei Temperaturen von 60 - 80 °C. Auch hierbei bleibt das 
urspriinglich vorhandene native Pektin erhalten* Weiterhin 
wird bei dieser Ver f ahrensvar iante die Saure weitgehend 
ausgewaschen und muB somit nicht mehr neutralisiert werden. 

Die Neutralisation in der dritten Verf ahrensstuf e kann 
prinzipiell mit alien physiologisch unbedenklichen 
Alkalien erfolgen. Insbesondere bei Verwendung von Milch- 
saure hat sich der Einsatz von Na tr iumkarbona t oder 
Calciumkarbona t bewahrt . 
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Das neutralisierte Praparat kann auf zwei Wegen in das 
endgiiltige diatetische Mattel iiberfiihrt werden.. Der eine 
Weg besteht darin, das Gemisch unter Zusatz von Ascorbin- 
saure naB zu vermahlen, zu pellettieren und danach mit 
HeiBluft unter 100*^ C zu trocknen. Der andere Weg besteht 
darin, das Praparat zunachst mit HeiBluft unter 100*^ C 
zu 'trocknen, danach trocken zu vermahlen, mit Ascorbin- 
saure zu vermischen und unter erneutem Zusatz von Wasser 
und/oder verdlinntem Alkohol zu agglomerieren. In beiden 
Fallen entstehen Praparate, die sich leicht in heiBen und 
kalten Getranken auflosen lassen und dadurch leicht und 
angenehm verzehrt werden konnen. 

Die erf indungsgemaBen diatetischen Mittel sind arm an 
Zuckern und in Gluccose spaltbaren Kohlehydraten , so daB 
sie insbesondere auch von Diabetikern ohne Belastung des 
Gluccose-Stof fwGchsels genommen werden konnen. Die Prapa- 
rate sind von angenehm sauerlichem Geschmack durch die 
Ascorbinsaure. Sie sind weiterhin in der Lage , den tag- 
lichen Bedarf eines Menschen an Ascorbinsaure zu decken. 
Die diatetischen Mittel gemaB der Erfindung enthalten 
mindestens 10 % Pektinsalze und sind daher in der Lage, 
in erheblichem Mafie Gallensauren der Piicksesorption zu ent- 
ziehen. Das Cholesterin wird an das Lignin gebunden mit 
den Peaces abgefiihrt. Durch den Zusatz von Ascorbinsaure 
wird weiteres Cholesterin hydroxyliert und letztendlich 
in Gallensauren liberfuhrt. Gallensauren und Cholesterin 
werden an die Polygalakturonsaure des Pektins und das 
Lignin der Ballaststof f e gebunden und mit den Faeces abge- 
fuhrt. 
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Zur Durchfiihrung des erf indungsgemaflen Verfahrens wird 
ublicher lagerfahiger und getrockneter Apfeltrester ge- 
wiinschtenf alls durch Sieben von dem grobsten Staubanteil 
befreit und mit warmem Wasser, vorzugsweise bei etwa 50^ C, 
5 im Verhaltnis 1 : 6 bis 1:10 extrahiert. Dabei werden 
die wasserloslichen Polyosen, Oligosaccharide, Mono- 
saccharide, Fruchtsauren , Pf lanzenphenole und der rest- 
liche Staub entfernt. Die Kontaktzeit des Apf eltresters 
mit Wasser soil so kurz wie moglich sein, um den opti- 

10 malen Grad der Auswaschung zu gewahren , gleichzeitig 

jedoch soil das Zellgefuge des Tresters so wenig wie mog- 
lich angegriffen werden, um bei der nachf olgenden Zentri- 
fugation leicht verarbeitbar zu bleiben. Die im Zentri- 
fugenkuchen verbleibende Restfeuchte ist in etwa der 

15 Kontaktzeit Trester mit Wasser proportional. Zu hohe Wasser- 
aiofnahme laBt eine Verdrangungswasche in der Zentrifuqe nicht zu. 
Bei Verwendung vom wassrigem Alkohol werden Konzentrati- 
onen von 40 - 50^ und Raumtemperatur bevorzugt. Bei dieser 
Extraktion werden ebenfalls in ausreichendem Ma6e Polyosen, 

20 Oligosaccharide, Monosaccharide getrennt. Natives Pektin 
bleibt jedoch ungelost im Praparat. 



Etwa 3 Telle des feuchten Zentrif ugenriickstandes werden 
mit 1 Teil 50 %iger Milchsaure versetzt und 1 Stunde im 
Reaktor bei 60 - 80*^ C gehalten. Hierbei erfolgt ein 
25 praktisch vollstandiger AufschluB der Protopektine in 

natives Pektin. Das Gemisch wird anschlieBend mit der aqui- 
valenten Menge Alkali neutralisiert . Besonders bewahrt 
haben sich Natriumbikarbonat und Calciumkarbonat . Extraktion 
und AufschluB lassen sich jedoch auch zu einer Stufe zusammenfassen. 
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Sofern naB vermahlcn worden soil, wird etwa 1 Teil 
Ascorbinsaure auf lo Telle Calcium-Pektat zugesetzt und 
mittels einer Muhlc grundlich vermahlen. Das zerkleinerte 
Reaktionsgut wird im Wirbelschichttrockner , vorzugsweise 
mit heiBer Luft von 80 - 85° C getrocknet. Man erhait 
leicht sauer schmeckende, schwach nach fipfeln duftende 
Granalien, die gewunschtenf alls noch gesiebt oder wind- 
gesichtet werden konnen. Prinzipiell ist es auch moglich, 
die Trocknung vor der Vermahlung und vor dem Zusatz von 
AscorbinsMure durchzuf uhren , danach trocken zu vermahlen, 
Ascorbinsaure beizumischen und danach unter Zusatz von 
Wasser und/oder wassrigem Alkohol zu agglomerieren. 

Prinzipiell besteht die MOglichkeit, die Mittel noch zu 
aromatisieren oder zu farben. Um einen moglichst natUr- 
lichen Zustand zu belassen, wird hierauf jedoch meist ver- 
zichtet . 



In den nachf olgenden Beispielen werden typische Aus- 

f uhrungsformen des erf indungsgemafien diatetischen Mittels 

und seine Herstellung naher beschrieben. 
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Beispiel 1 

100 kg eingelagerter getrockneter Apfeltrester wird ge- 
siebt, dadurch vom grobsten Staubanteil befreit und mit 
warmem Wasser von 50^ C im Verhaltnis 1 : 8 eingeweicht. 
5 Nach.etwa 20 Minuten wird abgetrennt . Das Filtrat enthalt 
wasserlosliche Polyosen, Oligosaccharide, Monosaccharide, 
Fruchtsauren und Pf lanzenphenole sowie den restlichen 
Staub. Der Riickstand wird in einer Zentrifuge weitgehend 
von Wasser befreit und unverzviglich mit 30 Litem 50 %-iger 

10 Milchsaure versetzt. Das Reaktionsgef afi wird 1 Stunde auf 
60 - 80^ C temperiert. Danach wird mit einer aquivalenten 
Menge Calciumkarbonat neutralisiert . Nach der Neutrali- 
sation wird auf 10 Teile des vorhandenen Calciumpektats 
1 Teil Ascorbinsaure zugegeben und mittels einer Messer- 

15 miihle naB vermahlen. Das fein zerkleinerte Reaktionsgut 
wird im Wirbelschichttrockner mit heiBer Luft von 80 - 
85*^ C getrocknet, Man erhalt leicht sauer schmeckende, 
schwach nach fipfeln duftende Granalien bzw. Pelletts, die 
durch Sieben oder Windsichten von Feinkorn befreit werden. 

20 Die so erhaltenen Produkte zeigen analytisch einen Ballast- 
stoffgehalt von mindestens 50 einen Gehalt an Calcium- 
pektat von mindestens 10 %, einen Ascorbinsauregehalt von 
mindestens 1 %, einen Mineralstoff gehalt von mindestens 
5 %. Der Gehalt an Zuckers tof f en liegt unter 10 %. 70 % 

25 der Zuckerstoffe sind Fruchtzucker , Das Praparat kann in 
liblichen heiBen oder kalten Getranken eingeriihrt und nach 
einigen Minuten Quellzeit verzehrt werden. Es empfiehlt 
sich, 3 X taglich 2 EBloffel dieses Praparats in einem 
Getrank aufgeriihrt zu verzehren. Das so aufgenommene 

30 diatetische Mittel tragt weiterhin zur Anreicherung der 
Nahrung mit Ballaststof f en bei. 
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Beispiel 2 

100 kg eingelagerter getrockeneter Apfeltrester wird ge- 
siebt und mit 1000 Litem 50 %igein wassrigem Alkohol 
unter Zusatz von 30 Litem 50 %iger Milchsaure 1 Stunde 
am RuckfluB gekocht (ca, 75**C) . Es wird abgetrennt, und 
der Riickstand mit 600 Litem 4 0 %igem Alkohol bei 45 ^'C 
15 Minuten lang gewaschen. Sofem der pH-Wert kleiner als 
5 ist, wird mit Calciumcarbonat neutralisiert . Es wird 
getrocknet, vermahlen, mit Ascorbinsaure versetzt und 
granuliert. Das Produkt entspricht dem des Beispiels 1, 
jedoch ist der Gehalt an Calciumlaktat wesentlich geringer. 
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"Diatetisches Mittel, Verfahren zu seiner 
Herstellung und seine Verwendung zur 
Regulierung des Cholesterinspiegels im Serum" 



P a t e n t a 



nspriiche 



1 . Diatetisches Mittel mit cholesterinsenkender Wirkung aus 
Apfeltrester, dadurch gekennzeichnet , daB man getrockneten 
Apfeltrester verwendet, der nach dem Trocknen 

a) mit Wasser oder wassrigem Alkohol extrahiert ist, 

b) mit einer physiologisch unbedenklichen anorganischen 
Oder organischen Saure bei einem pH-Wert von kleiner als 
3 aufgeschlossen ist, 

c) neutralisiert ist und 

d) entweder unter Zusatz von Ascorbinsaure naB vermahlen, 
pellettiert und dann mit HeiBluft unter 100° c getrocknet 
Oder mit HeiBluft unter 100^ c getrocknet, trocken ver- 
mahlen, mit Ascorbinsaure vermischt und unter erneutem 
Zusatz von Wasser und/oder verdunntem Alkohol agglomeriert 
ist • 
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Mittel gemafl Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet , daB es 
mindestens 50 Gev7.-% Ballaststof f e , mindestens 10 Gew.-% 
Pektinsalze, mindestens 1 Gew.-% Ascorbinsaure und hochsten 
10 % Zucker enthalt. 

Mittel gemaB einem der Ansprtiche 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB 

a) die Extraktion mit 4 0 - 60° warmem Wasser oder mit 
40 - 50 %igem wassrigem Alkohol bei Raiuntemperatur , 
Oder mit 45-55 %igem wassrigem , saurehaltigen Alkohol 
bei Temperaturen von 60 - 80 °C 

b) der AufschluB mit Milchsaure und 

c) die Neutralisation mit Calciumcarbonat erfolgt ist. 

Verfahren zur Herstellung eines diatetischen Mittels mit 
cholesterinsenkender Wirkung aus Apf eltrester , dadurch ge- 
kennzeichnet / daB man getrockneten Apf eltrester nach dem 
Trocknen 

a) mit Wasser oder verdiinntem wassrigen Alkohol oder mit 
wassrigem, saurehaltigen Alkohol extrahiert, 

b) mit einer physiologisch unbedenklichen anorganischen 
oder organischen Saure bei einem pH-Wert von kleiner als 
3 aufschlieBt, 

c) neutralisiert und 

d) entweder unter Zusatz von Ascorbinsaure naB vermahlt, 
pellettiert und mit HeiBluft unter 100**C trocknet, 
Oder mit HeiBluft unter lOO^^C trocknet, trocken ver- 
mahlt, mit Ascorbinsaure vermischt und unter erneutem 
Zusatz von Wasser und/oder verdiinntem Alkohol agglome- 
riert. 



Verfahren zur Herstellung eines Mittels gemafi Anspruch 4, 
dadurch gekennzeichnet , daB 
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a) die Extraktion mit 40 - 60" warmem Wasser oder mit 

40 - 50 %igein wassrigem Alkohol bei Raumtemperatur ,oder 
mit 45 - 55 %igem wSssrigem, saurehaltigen Alkohol bei 
Temperaturen von 60 - 80 "C 

b) der AufschluB mit Milchsaure und 

c) die Neutralisation mit Ca Iciumcarbonat erfolgt. 



Verwendung eines diatetischen Mittels gemaB Anspruch 1 bis 
3 als Zusatz zu warmen oder kalten Getranken zur Senkung 
des Sermncholesterinspiegels. 



